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업 원재료 척후

A 돈지, 돈 , 양파, 양배추, 추 양파, 양배추, 추

B 돈 , 양배추, 파 돈 , 양배추, 파

C 돈지, 돈 , 양배추, 추 돈지, 돈 , 양배추, 추

D 돈지, 양파, 양배추 돈지, 양파, 양배추

E 돈지, 양파, 양배추 돈지, 양배추, 양파

F 돈 , 돈지, 추, 양파 돈 , 돈지, 추, 양파

G 돈 , 돈지, 양배추, 추 돈 , 돈지, 양배추
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산물 돈 가공 첨가물 맥 수 포 재

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

1-1 고 1-2 고 1-3 고 1-4 고 1-5 고 1-6 고 1-7 고

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓ ↓

2-1 보 2-2 보 2-3 보 2-4 보 2-5 보 2-6 보 2-7 보

↓ ↓ ↓ ↓ ↓

4-1 별 3 해동 4-3 별 7-5 계량 7-6 계량

↓ ↓ ↓

5-1 척 4-2 별 8
만 피

↓ ↓ ↓

6-1 6-2 쵸핑 9
대

숙

↓ ↓

7-1 계량 7-2 계량 7-3 계량 7-4 계량

↓ ↓ ↓ ↓
10 배  합

↓

11 형

↓

12 증숙 CCP1-B

↓
13 급 동결

↓
14 계량

↓
15 내포

↓

16 금 검출 CCP2-P
Φ

Φ

↓

17 포

↓
18 냉동보

↓
19 출하
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